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Общественное питание – это одна из тех отраслей, с деятельностью 
которой так или иначе сталкивается каждый из живущих в нашей стране. 
Огромное количество людей каждый день завтракает, обедает и ужинает в 
предприятиях питания. Создание необходимых условий для удовлетворения 
потребностей людей в полноценном питании, повышение качества 
обслуживания проектируемым предприятием общественного питания является 
очень важным вопросом на сегодняшний день[1]. В связи с этим 
проектирование данного предприятия является целесообразным. 
Особенность проекта заключается в том, что посетитель может как 
насладится сытными блюдами, так и весело провести время в компании.  
Данное заведение не похожи на другие предприятия общественного питания, 
что будет являться его приоритетом.  
Цель бакалаврской работы – проектирование кафе Молодёжного 
«Джуниор». 
Для реализации которой, необходимо решить следующие задачи: 
 охарактеризовать основные особенности предприятия; 
 выполнить необходимые технологические расчеты, связанные с 
работой и реализацией блюд в торговом зале; 
 представить компоновку всех помещений; 
 описать организационный раздел; 
 разработать фирменное блюдо и сделать необходимые выводы. 
Актуальность данного проекта заключается в том, чтобы разработать 
кафе молодежное кафе и привить любовь посетителей к данному заведению. 
Молодежное кафе как предприятие, ориентированное на определенный 
контингент потребителей в данной ситуации оправдывает создание, что 
обусловлено повышенным интересом молодежи к услугам общественного 
питания по организации досуга в современных условиях.  
  
1 Технико-экономическое обоснование 
 
Рациональное размещение сети предприятий общественного питания – 
это создание наибольших удобств населению при организации общественного 
питания по месту работы, учебы, жительства отдыха и во время передвижений, 
а также обеспечение высокой эффективности работы самого предприятия. В 
условиях конкуренции расположение предприятия общественного питания 
имеет большое значение, поэтому необходимо учитывать следующие факторы: 
численность населения города (района), расположение производственных 
предприятий, административных, социально-культурных и учебных заведений; 
наличие предприятий розничной сети; покупательскую способность населения 
и спрос на продукцию общественного питания; принятые нормативы 
размещения сети предприятий общественного питания. 
 
1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности 
предприятия 
 
Проектируемое кафе, концепция которого посвящена молодежному 
контингенту «Джуниор» на 71 место, будет располагаться в Октябрьском  
районе на улице Михаила Годенко 3. Возле дома достаточное для парковки 
место, вблизи остановка общественного транспорта. Место очень заметное и 
сразу бросается в глаза. Поблизости нет никаких заведений данного типа, 
исключение составляет лишь так называемая закусочная-павильон «Денер». 
Это расположение удобно тем, что кафе будет находится приблизительно в 
одинаковом расстоянии от Сибирского Федерального Университета и 
Красноярского Государственного Аграрного Университета. Также в шаговой 
доступности от кафе располагается Современная Гуманитарная Академия. 
Хотелось бы отметить, что  
Кафе будет оформлено  в культурном стиле татарского народа. Время 
работы кафе 10:00-24:00. Кафе будет оформлено в современном стиле . В кафе 
будет использоваться метод обслуживание официантами. 
Само название «Джуниор» (Junior англ.) переводится как «молодой», 
«юниор», «молодежный». Эти слова передают особую энергию молодости, 
безумства, яркой жизни. Это место, в которое идут встретиться с 
университетскими друзьями в первый день осени, место, где отмечают 
окончание сессии. Где  проводят время в шумной компании, и где согреваются 
за чашечкой кофе холодными зимними вечерами. 
Основной контингент потребителей – студенты и молодые люди возраста 
от 15 до 25 лет. Жильцы близ находящихся домов, студенты ВУЗов района и так 
далее. 
Так как кафе ориентировано на людей, имеющих очень небольшой доход 
или не имеющий собственного дохода вовсе, то и средний чек должен быть 
соответствующий – 400 рублей. 
  
Расчет потенциального контингента потребителей проектируемого кафе 
«Джуниор» представлен в таблице 1.1 
Таблица 1.1 – Расчёт потенциального контингента потребителей 
проектируемого молодежного кафе «Джуниор» на 71 место 
Наименование объектов в 




































30 круглосуточно - 








































Жилой комплекс - 2000 - - 
Итого  3585   
 
По проведенным расчетом выяснилось, что число потенциальных 
потребителей проектируемого предприятия кафе молодежного «Джуниор» 
составляет 3585 человек. 
Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 
проектируемого предприятия, представлен в таблице 1.2. 
  
Таблица 1.2 – Список предприятий общественного питания, действующих в 




























 Официантами Кофейня 
 
1.2 Расчет пропускной способности предприятия 
 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале. Расчет ведется по формуле 
 
      (1.1) 
   
где    P – необходимое количество мест;  
          N – численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций 
или учреждений, чел.;  
         PH – норма мест на 1000 человек. 
Р = 3585*28/1000=101  







ф                                                                                             (1.2) 
                                                                                          
где  Pф – фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания; 
          Р – необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания по нормативу. 





1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества питающихся 
 
Количество потребителей может быть определено на основе графика 
загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня. 
При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления графика являются: режим работы 
предприятия; оборачиваемость места в зале в течение данного часа; процент 
загрузки зала по часам его работы и вместимость зала (заданная величина). 
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, 




где    N – количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы;  
         P – вместимость зала;  
         φ – оборачиваемость места в зале в течение 1 часа;  
         X – процент загрузки зала в данный час, %. 
Расчеты сведены в таблицу 1.3 
Таблица 1.3 – Определение количества потребителей кафе молодежного  
«Джуниор» на 71 место 
Часы работы Оборачиваемость 




за час работы зала, N 
10:00-11:00 1,5 30 32 
11:00-12:00 1,5 40 43 
12:00-13:00 1,5 90 96 
13:00-14:00 1,5 90 96 
14:00-15:00 1,5            100 107 
15:00-16:00 1,5 90 96 
16:00-17:00 1,5 50 53 
17:00-18:00 1,5 30 32 
18:00-19:00 0,5 60 21 
19:00-20:00 0,5 90 32 
20:00-21:00 0,5 90 32 
21:00-22:00 0,5 60 21 
22:00-23:00 0,5 60 21 
23:00-24:00 0,5 60 21 
Итого   703 
 
В зале кафе численность потребителей в день составляет 703 человека. 
 
  
1.4 Расчет дневной производственной программы 
 
Исходными данными для расчета дневной производственной программы 
являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд. 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте рассчитывается по 
формуле 
 
      (1.4) 
  
где    Q  – плановое количество блюд, реализуемых в час в торговом зале;  
      m  – расчетная норма потребления блюд, реализуемых в среднем на одного 
потребителя. Расчеты коэффициента потребления блюд приведены в таблице 
1.4  
Таблица 1.4 – Расчет коэффициентов потребления блюд 












Коэффициент потребления блюд 
день 0,6 1,3 0,6 2,5 
вечер 0,7 1,3 0,5 2,5 
 Реализация блюд по часам 
10 – 11 32 19 42 19 80 
11 – 12 43 26 55 26 107 
12 – 13 96 58 125 58 241 
13 – 14 96 58 125 58 241 
14 – 15 107 64 139 64 267 
15 – 16 96 58 125 58 241 
16 – 17 53 32 69 32 133 
17 - 18 32 19 42 19 80 
За день 555 334 722 334 1390 
18 – 19 21 15 26 10 51 
19 – 20 32 23 42 16 81 
20 – 21 32 23 42 16 81 
21 – 22 21 15 26 10 51 
22 - 23 21 15 26 10 51 
23 - 24  21 15 26 10 51 
За вечер 148 106 188 72 366 
Итого 703 440 910 406 1756 
 
После проведенного анализа выяснилось, что расчетное количество 




1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьем, 
полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки 
 
При организации работы с поставщиками учитываются следующие 
критерии их отбора: наличие необходимого товара, включенного в 
ассортиментный перечень; наличие необходимых сопроводительных 
документов; удобный график приема заказов и бесплатная доставка товара на 
предприятие. 
Данное предприятие будет снабжаться как сырьем так и 
полуфабрикатами. 
Исходя из планируемого месторасположения проектируемого 
предприятия, определяются наиболее выгодно расположенные источники 
снабжения: продовольственные базы, предприятия пищевой промышленности, 
заготовочные предприятия. Материалы оформлены в таблице 1.5. 






ООО "AVA ГРУПП" Форель Рыба Каждый день 
ООО Дымов Говядина Мясо Каждый день 
ООО Сибирская Губерния Курица Птица Каждый день 
ООО Дикоросы от Лешего Свежие и 
консервированные 
Фрукты Каждый день 
ООО «Дары Сибири» Свежие и 
консервированные 
Овощи Каждый день 
 ООО «Гриф» - Яйцо 2 раза в неделю 





ООО «Трапеза» - Желатин Раз в неделю 
ООО «Сливочный берег» Моцарелла, Чеддер Сыры 2 раза в неделю 
ООО «АгроСтандарт» Петрушка, укроп, 
салат, руколла 
Зелень Каждый день 
ООО ТК «ЛУГРАЦИЯ» Клубника, 
голубика, брусника 
Ягоды с/ м 2 раза в неделю 
ООО « Мельник» Первого сорта Мука 2 раза в неделю 




2 раза в неделю 
ООО «Искра» Рис Крупа 2 раза в неделю 
ООО «КрасЮгАлко» Шампанское, вино, 
водка, коньяк, ром 
Алкогольная 
продукция 
2 раза в неделю 





Чай, кофе 2 раза в неделю 
ООО Покра Горький, 
молочный, белый 
Шоколад 2 раза в неделю 
ООО Ашот Смесь сухофруктов Сухофрукты 2 раза в неделю 
  
3 Организационный раздел 
 
В данном разделе рассматривается структура предприятия, организация 
работы производственных цехов, складских групп помещений, организация 
обслуживания на предприятии, организация труда работников предприятия. 
 
Производственная инфраструктура 
Складские помещения на предприятии необходимы для хранения 
продукции разных видов. 
Складские помещения подразделяются по назначению. На предприятии 
должны присутствоват как охлаждаемые камеры для мяса, фруктов, ягод и 
напитков , так и склады сухих продуктов, склады овощей, склады вино-
водочных изделий, кладовая тары, кладовая инвентаря, загрузочная.  
В состав производственных помещений входят: мясо-рыбный цех, 
овощной цех, холодный цех, горячий цех, кондитерский цех, моечная столовой 
посуды, моечная кухонной посуды, раздаточная, сервис — бар, помещение 
официантов. Производственные помещения имеют удобную взаимосвязь друг с 
другом и другими группами помещений. Не наблюдается пересечения сырья и 
готовой продукции при движении сырья из складских помещений в мясо-
рыбный и овощной цеха.  
Помещение для посетителей, сюда входят: вестибюль, торговый зал. 
 В состав административно-бытовой группы помещений входят: контора, 
кабинет директора, гардероб персонала, душевые и сан. узлы персонала, 
гардероб официантов, бельевая, помещение персонала. 
На предприятиях общественного питания с состав технических 
помещений входят: машинное отделение холодильных камер, тепловой пункт, 
электрощитовая, вентиляционные камеры (приточная). 
Все группы помещений связаны между собой: 
– взаимное расположение основных групп помещений должно 
обеспечить кратчайшие связи между ними без пересечения потоков 
посетителей и обслуживающего персонала, чистой и использованной посуды, 
полуфабрикатов, сырья и отходов; 
– следует стремиться к компактной структуре здания, предусматривая 
возможность перепланировки помещений в связи с изменением технологии 
производства; 
Компоновка всех групп помещений  удовлетворяет требованиям 
СНиПов, санитарным и противопожарным правилам; 
Все производственные и складские помещения  непроходные, входы в 
производственные и бытовые помещения — со стороны хозяйственного 
двора, а в торговые помещения — с улицы; они изолированы от входов в 
жилые помещения; 
  
– компоновка торговых помещений производится по ходу движения 
посетителей; предусматривается возможность сокращения их передвижения 
и обеспечение эвакуации людей в случае пожара. 
На данном предприятии установлена бесцеховая структура, при которой 
для разграничения различных технологических процессов по видам 
обрабатываемого сырья и способам кулинарной обработки цеха выделяются 
условно. 
На предприятии с бесцеховой структурой производства организованы 
универсальные рабочие места, где осуществляется несколько неоднородных 
технологических операций. В каждом производственном цехе организованы 
несколько рабочих мест, расположенных по ходу технологического процесса. 
Каждое рабочее место обеспечено достаточным количеством инструментов, 
инвентаря и посуды. Посуду и инвентарь подбирают в соответствии с нормами 
оснащения. Следующим фактором успешной работы в цехе является 
правильная организация труда работников цеха. К основным требованиям 
организации труда на производстве относятся: 
1) правильное составление производственной программы с учетом 
специфики изготавливаемой продукции, производственной мощности цеха, 
численности и квалификации работников; 
2) четкое распределение обязанностей между работниками в соответствии с 
их квалификацией и производственным зданием; 
3) правильный учет движения продукции и своевременная отчетность о 
проделанной работе. 
 
Организация работы складских помещений 
Складские помещения находятся непосредственно на предприятии. Для 
хранения продуктов предусмотрен следующий набор помещений: 
 мясо — рыбная охлаждаемая камера 
 молочно-жировая 
 камера фруктов, ягод, зелени и напитков 
 кладовая сухих продуктов; 
 кладовая овощей; 
 кладовая и моечная тары; 
 кладовая инвентаря; 
 загрузочная; 
 разгрузочная. 
При планировке складских помещений учитываются определенные 
объемно-планировочные и санитарно-гигиенические требования. Складская 
площадь рационально спланирована, для каждого товара выделен участок, 
отвечающий размеру и характеру продукции. Продукты хранятся в таре более 
крупные по весу хранят в подтоварниках, другие на стеллажах, в поддонах, 
контейнерах в пределах допустимых сроков и при строго определенных 
  
условиях. При хранении продуктов принимается во внимание допустимость 
товарного соседства. 
Сырье и готовая продукция хранится раздельно. 
Все продукты необходимо хранить в соответствии со строго 
установленным температурным режимом: 
1) мясо и мясопродукты хранят в холодильных камерах на стеллажах. 
Срок хранения в охлаждаемых камерах при температуре 0°С  - до 5 суток. 
Мясо, предназначенное для приготовления блюд в холодном цехе, должно сразу 
поступать в горячий цех на тепловую обработку; 
2) молочные продукты хранят при температуре от 0°С до 8°С и 
относительной влажности воздуха от 80 до 85%. Срок хранения до 10 суток.  
яйца хранят в таре или на лотках при температуре до 2С ; 
3) фрукты и ягоды хранятся в ящиках на подтоварниках, напитки на 
подтоварниках в коробках; 
4) для хранения сухих продуктов помещения оборудуется стеллажами и 
подтоварниками. В такой кладовой хранится консервация. В кладовых 
необходимо поддерживать постоянную температуру и влажность воздуха; 
кладовые для хранения инвентаря, тары оборудованы стеллажами. 
Транспортировка сырья и полуфабрикатов из загрузочной в кладовые и 
охлаждаемые камеры осуществляются без пересечения потоков сырья, 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам, с помощью различных видов 
тележек. Подъезд транспорта и загрузка товаров осуществляется со стороны 
хозяйственного двора. Для приемки грузов оборудована разгрузочная площадка. 
Охлаждаемые камеры размещены одним блоком с общим тамбуром. 
Складские помещения содержатся в чистоте. Естественное освещение 
присутствует только в кладовой мучных изделий и кладовой моечной тары. В 
остальных складских помещениях поддерживается искусственное освещения. 
На 1 м2 площади помещения приходиться 20 Вт. Вентиляция в складских 
помещениях предусмотрена как естественная, расположенная на крыше здания, 
так и механическая. Для охлаждаемых камер хранения овощей, фруктов и 
пищевых отходов – отдельная вентиляция. 
При приемке продуктов кладовщик и технолог проверяют их качество и 
документацию (накладные, ветеринарное свидетельство на мясо, наличие 
ветеринарного клейма, сертификаты соответствия качества, удостоверения 
качества), обращают особое внимание на сроки реализации продуктов, 
указанные в документах. 
Вся поступающая продукция на предприятие оформляется в печатном 
виде оборотно – сальдовой ведомостью по индивиндуальному счету.  
Все приходно-расходные документы кладовщик ежедневно сдает в 
бухгалтерию вместе с товарным отчетом. А также, ведет журнал учета 





Овощной цех в кафе расположен неподалеку от кладовой овощей и  
холодным и горячим цехами. Технологический процесс обработки овощей 
состоит из сортировки, мытья, очистки, дочистки после механической очистки, 
промывания, нарезки. Рабочие места оснащены инструментами, инвентарём для 
выполнения определенных операций.  
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованны 
следующие рабочие места: 
- обработка картофеля и корнеплодов, доочистка и промывание их; 
- обработка репчатого лука и чеснока; 
- обработка свежей капусты, кабачков, свежей зелени и других овощей. 
На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов установлена 
моечная ванна, овощерезательная машина периодического действия, 
картофелечистка, специальный стол из нержавеющей стали с углублением для 
очищенного картофеля. Необходимый инвентарь: тара для очищенных овощей 
и отходов, ножи поварские. 
На рабочем месте очистки лука и чеснока установлен специальный стол с 
вытяжным устройством. 
На рабочем месте для очистки и обработке свежей капусты и сезонных 
овощей установлен производственный стол, разделочные доски, лотки, ножи. 
Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 
работает один человек – повар 4-го разряда. Режим работы односменный. 
Смена длится 11 часов и 20 минут с 40 минутным перерывом. Для вечерней 
смены  овощные полуфабрикаты заготавливаются заранее с учётом их сроков 
хранения и реализации. 
Повар выполняет все операции по обработке овощей и приготовлении 
полуфабрикатов. Согласно план-меню шеф-повар составляет график выпуска 
овощных полуфабрикатов партиями в зависимости от сроков реализации блюд 
в течение дня и сроков хранения полуфабрикатов. 
В конце рабочего дня шеф-поваром составляет отчет о количестве 
израсходованного сырья и выпущенных полуфабрикатах. График выхода на 
работу повара овощного цеха представлен в рисунке 2.2. 
Мясо-рыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим 
цехами, где завершается технологический процесс приготовления пищи, 
моечной кухонной посуды. 
В мясо-рыбном цехе организованы отдельные участки для обработки 
мяса, птицы и морепродуктов. 
На участке обработки мяса организовано рабочее место для обработки 
крупнокусковых полуфабрикатов и приготовления порционных и 
мелкокусковых полуфабрикатов. 
На рабочем месте установлен производственный стол с разделочной 
доской, также размещен металлический ящик со специями и настольные весы.  
  
На участке обработки птицы организовано рабочее место для разделки 
птицы и приготовления полуфабрикатов из нее. 
Размораживание тушек птицы осуществляется на стеллажах, 
изготавливают полуфабрикаты из птицы на производственном столе.  
На участке обработки рыбы организуют рабочее место для 
размораживания и приготовления порционных полуфабрикатов. 
На рабочем месте размещены стол с ванной, настольные весы, 
разделочные доски, ящики для специй и ножи поварской тройки. 
Для приготовления рубленых полуфабрикатов из мяса, птицы и рыбы 
установлен производственный стол с весами, разделочные доски и мясорубка. 
После использования каждого вида сырья проводят санитарно-гигиеническую 
обработку рабочего места. Инвентарь и оборудование маркируют в 
соответствии с сырьем («МС»или «РС») 
Общее руководство мясо-рыбным цехом осуществляется шеф-поваром. 
Он осуществляет контроль за ходом технологического процесса, нормами 
расхода сырья и выхода полуфабрикатов. В данном цехе работает повар 4 
разряда, который разделывает рыбу и птицу, нарезает мясо, осуществляет 
разруб туш мяса, обвалку частей и выделение крупнокусковых 
полуфабрикатов, нарезает мелкокусковые полуфабрикаты. Режим работы 
односменный, 8 часов и 20 минут с 40 минутным перерывом. 
Для вечерней смены  мясные и рыбные полуфабрикаты заготавливаются 
заранее с учётом их сроков хранения и реализации. 
График выхода на работу повара мясо-рыбного цеха представлен в 
рисунке 2.1. 
Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 
холодных блюд и закусок, сладких блюд и холодных супов.  
В холодном цехе установлено механическое, холодильное и 
немеханическое оборудование, которое сгруппировано в соответствии с 
расположением рабочих мест. 
Рабочие места в холодном цехе расположены по ходу технологического 
процесса. В холодном цехе выделяют следующие технологические линии: 
- приготовление холодных блюд и закусок; 
- приготовление сладких блюд и напитков. 
На этих линиях организованы следующие рабочие места: 
1. Для нарезки сырых и вареных овощей, заправки, порционирования и 
оформления салатов. 
2. Для нарезки гастрономических мясных и рыбных продуктов, 
порционирование и оформление блюд. 
3. Для порционирования сладких блюд и напитков. 
Многие операции в холодном цехе выполняются вручную, поэтому с 
целью облегчения труда и повышения производительности используют 
средства малой механизации: консервооткрыватель, приспособление для 
нарезки сыра, для фигурной нарезки овощей и др. В холодном цехе особое 
  
внимание следует обращать на образцовый санитарный порядок на рабочем 
месте и личную гигиену, соблюдение правил товарного соседства, сроков 
реализации сладких блюд, так как они могут служить питательной средой для 
развития микроорганизмов. 
Повара холодного цеха работают по ступенчатому графику. В цехе 
работают два человека. Оба повара имеют 4 разряд. Рабочий день их длится 8 
часов и 20 минут с 40 минутным перерывом. График выхода на работу поваров 
холодного цеха представлен в рисунке 2.4. 
Горячий цех является основным цехом, в котором завершается 
технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая 
обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, приготовление супов, 
соусов, гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка 
продуктов для холодных и сладких блюд. Горячий цех проектируемого 
предприятия имеет удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздачей, и с 
залами. Рядом с горячим цехом располагается моечная кухонной и столовой 
посуды. 
В линии теплового оборудования установлены плиты, на которых готовят 
блюда в посуде малой вместимости. 
В линии немеханического оборудования установлен стол с охлаждаемым 
шкафом, стол со встроенной моечной ванной, стол производственный.  
Широкий ассортимент вторых блюд не позволяет в горячих цехах 
предприятия создавать специализированные рабочие места для приготовления 
каждого вида блюд, поэтому рабочие места для варки, тушения, запекания 
продуктов организовано с учетом возможности выполнения поварами 
нескольких операций одновременно. Соответственно с этим группируют по 
назначению тепловое и другое технологическое оборудование. На этом участке 
в линию теплового оборудования установлен жарочный шкаф, электроплиты, 
электросковороды, фритюрница.  
В линии немеханического оборудования установлены производственные 
столы для подготовки продуктов к жарке и пассерованию и переборки круп. 
Для промывки круп, откидывания отварного риса и круп установлена 
производственная раковина. Наряду с тепловым и немеханическим установлено 
механическое оборудование: универсальный привод с комплектом сменных 
механизмов. 
Режим горячего цеха зависит от режима работы кафе. Руководит горячим 
цехом шеф-повар, который организовывает и контролирует отпуск и качество 
блюд. Работники горячего цеха работают по ступенчатому графику. 
Количество работников в горячем цехе проектируемого предприятия 
составляет три человека. Повар V разряда занимается оформлением блюд, 
требующих сложной кулинарной обработки, готовит вторые блюда. Повара IV 
разряда готовят первые блюда, пассируют овощи, томат-пюре, подготавливают 
продукты (нарезают овощи, варят крупы, жарят картофель, и др.). Режим 
  
работы 8 часов и 20 минут с 40 минутным перерывом. График выхода на работу 
поваров горячего цеха представлен в рисунке 2.3. 
Технологический процесс в мучном цехе: подготовка продуктов, замес 
теста, разделка и выпечка изделий, остывание, укладка, хранение, 
транспортировка. 
Производственная программа мучного цеха составляется на основании 
заявок предприятия и выражается в форме наряда-заказа. Наряд-заказ 
составляется для всего цеха. 
В состав мучного цеха входят помещения: для обработки яиц; суточного 
хранения и подготовки сырья; для замеса теста, его разделки и выпечке изделий 
из теста; для мойки посуды и инвентаря. 
Рабочим цехом применительно к мучному цеху называется отдельное 
помещение или участок производственной площади, закрепленный за одним 
работником. 
В зависимости от мощности и выпускаемого ассортимента организованы 
следующие рабочие места: 
 для обработки яиц; 
 для просеивания муки; 
 для подготовки других видов сырья; 
 для замеса песочного, бисквитного, дрожжевого теста; 
 для разделки теста; 
 для выпечки изделий; 
 для мойки инвентаря и тары; 
 отделение хранения готовой продукции. 
На рабочем месте для обработки яиц установлены стол 
производственный, овоскоп, ванна моечная двухсекционная, подтоварник. 
На рабочем месте для суточного хранения и подготовки сырья установлен 
стол производственный, мукопросеиватель, стеллаж, шкаф холодильный. 
В помещении для замеса теста, его разделке и выпекании установлен 
тестораскаточная машина, тестомесительная машина, миксер, печь 
конвекционная, расстоечная машина, плита индукционная, кипятильник, 
стеллаж, раковина производственная и три производственных стола. 
В помещении для мойки посуды и инвентаря установлена ванна моечная 
и стеллажи. 
В кондитерском цехе работает один повар по 11 часов 20 минут. 
 
Организация обслуживания 
На данном предприятии обслуживание потребителей производится 
официантами. Реализация готовой пищи организуют так, чтобы сохранить 
органолептические свойства пищи и предупредить ее охлаждение, свести к 
минимуму потерю витаминов, и предупредить размножение микрофлоры, как 
остаточной, так и обсеменившей блюда после тепловой обработки. 
  
Метод обслуживания на данном предприятии — индивидуальный. Это 
означает, что за каждым официантом закреплен определенный участок в зале. И 
все операции такие как: прием заказа, подача блюд, уборка грязной посуды, 
расчет — производит один официант.  
 Режим работы официантов установлен с учётом производственно-
трудовой деятельности предприятия с 1000 до 2400 часов. В кафе работают семь 
официантов.  
Для официантов данного предприятия разработан ступенчатый график 
выхода на работу. Это означает, что работники будут начинать работу в разное 
время, в зависимости от загруженности зала. График выхода на работу 
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Порядок обслуживания посетителей означает последовательность 
действий, начиная с прибытия гостей в ресторан и заканчивая их уходом. Если 
за столы, обслуживаемые одним официантом, садятся одновременно несколько 
компаний гостей, необходимо учесть пожелания каждой из компаний и 
убедиться, что выполнение заказов не приведет к перегрузке официанта. 
При приеме заказа официант должен стоять возле гостя по возможности с 
правой стороны от него, не касаясь при этом стола, стула, не наклоняясь близко 
к гостям. Меню предлагается в раскрытом виде на первой странице слева левой 
рукой. Если за столом одной компанией сидят несколько человек, меню 
подается старшему из них. 
Напитки подают, обходя стол против часовой стрелки. Хозяина банкета 
обслуживают последним. Прежде чем предложить меню, официант должен его 
  
хорошо изучить, чтобы суметь описать блюдо, знать, из чего оно приготовлено 
и как его подать. Официанту следует знать тонкости фирменных блюд. Подают 
меню гостю с правой стороны. 
Официанту необходимо досконально знать не только ассортимент вин в  
баре, но и их качество, особенности и, в частности умело рекомендовать те или 
иные вина в сочетании с заказанными блюдами. 
Если посетители, сев за столики, ведут продолжительный разговор, 
официант может, не ожидая окончания разговора, спросить: «Разрешите 
принять заказ?». 
Принимать заказы следует очень внимательно, чтобы предупредить 
возникновение недоразумений. После принятия заказа его надо повторить 
гостю для проверки, уточнить время подачи блюда и т.д. 
По окончании приема заказа следует, помимо вина, предложить 
фруктовую или минеральную воду. После принятия заказа официант 
досервировывает стол в соответствии с принятым заказом. 
 
Прогрессивные технологии обслуживания 
Кейтеринг (выездное обслуживание) – вид деятельности компании, 
поставляющей продукты питания, посуду, напитки и все необходимое для 
организации какого-либо общественного мероприятия. 
Существуют следующие виды кейтеринга: 
 организация выездного обслуживания в помещении; 
 организация выездного обслуживания вне помещения; 
 разъездной (по контракту на поставку продукции); 
 розничная продажа. 
В проектируемом предприятии кейтеринг организуется только вне 
помещения. Это означает, что заведение не предоставляет свой зал для 
мероприятий заказчика. Но предоставляет инвентарь, оборудование, мебель, 
столовое белье, посуду, приборы. 
Заказчик связывается с руководителем кафе. Далее при личной встрече 
обговаривается место проведения мероприятия, количество персон, 
предпочитаемое меню. Исходя из этих данных руководитель решает, сколько 
сотрудников необходимо для проведения мероприятия, так же количество 
продуктов, посуды, приборов и так далее. Данный вид кейтеринга удобен тем, 
что никак не влияет на работу зала предприятия, что не снизит поток 
потребителей. 
Мерчандайзинг общественного питания – деятельность по 
стимулированию сбыта продукции и услуг общественного питания. Различают 
три основных вида мерчандайзинга: персональный, внутренний, внешний. 
Каждый из видов мерчандайзинга включает в себя несколько приемов. 
        Основными приемами внутреннего мерчандайзинга являются: дизайн блюд 
и напитков, внедрение новых методов обслуживания, агитация в торговом зале, 
  
убеждающая продажа, предложение в выборе альтернативной продукции и 
услуг, распространение купонов, конкурсы, лотереи, розыгрыши, презентации 
блюд, фестивали и другие специальные события. 
Дизайн блюд и напитков предусматривает их эстетическое оформление 
для зрительного воздействия на потребителя и стимулирования продаж, а также 
включает в себя использование новых направлений в подаче блюд. Например, 
мусс из манго – фирменное блюдо кафе, следует подавать с мятным зеленым 
соусов, листочком мяты и посыпать сверху темным тертым шоколадом. 
Презентация блюд является эффективным способом формирования 
интереса потребителей и увеличения объема продаж (например, официанты 
предлагают пробные порции нового блюда национальной кухни, которое не 
нужно оплачивать, при этом они должны быть одеты в соответствующие 
народные костюмы). 
Фестивали и другие специальные события подразумевают проведение 
тематических мероприятий, вызывают живой интерес посетителей. 
Внешний мерчандайзинг заключается в использовании рекламы, внешних 
купонов, специальных ньюс-релизов.  
К современным видам услуг и формам обслуживания относят:  
 шведский стол; 
 репинский стол; 
 зал – экспресс; 
 стол – экспресс; 
 бизнес – ланч; 
 воскресный бранч; 
 кофе – брейк; 
 happy hour. 
В данном заведение используются такие услуги как: бизнес-ланч и 
воскресный бранч. 
Бизнес-ланч - это комплексный обед деловых людей в середине рабочего 
дня, когда можно за доступную цену быстро и вкусно поесть. 
Обычно бизнес-ланч состоит из салата, супа, горячего, гарнира и  
безалкогольного напитка. Полноценный бизнес-ланч становится для 
посетителей источником энергии на весь рабочий день. 
Зачастую сегодняшний бизнес-ланч - это обычный комплексный обед. 
Изначально понятие «бизнес-ланч» подразумевает не хаотичный набор 
недорогих блюд, а полноценную ресторанную еду, предлагаемую по сниженной 
цене и с большей оперативностью. Причем удешевление должно достигаться 
уменьшением торговой наценки, а не снижением качества исходных продуктов. 
Вернейший показатель "правильности" бизнес-ланча - это когда вкусивший его 
днем на бегу посетитель возвращается в этот ресторан вечером, чтобы 
поужинать не торопясь. В проектируемом кафе бизнес-ланч проводится с 12:00-
16:00, для него разработано специальное меню по дням недели. Такая услуга 
  
ориентирована на студентов ближайших учебных заведений, которым наскучил 
обед в студенческой столовой. 
Воскресный бранч. 
Завтрак выходного дня, плавно перетекающий в обед, получил название 
бранч.  Как правило, бранч проходит в ресторанах. Прежде всего, это связано с 
тем, чтобы в выходной день не нужно было тратить время на готовку. 
Воскресный  бранч является временем отдыха и релаксации в кругу семьи, 
детей, друзей или сотрудников. В проектируемом кафе воскресный бранч 
проводится с 10:00 до 15:00, для него также подобраны соответствующие блюда 
из меню. В это время кафе превращается в семейное уютное заведение, с 


















В данной бакалаврской работе было охарактеризовано основные 
особенности проектируемого предприятия; выполнены необходимые 
технологические расчеты, связанные с работой и реализацией блюд в торговом 
зале; описан организационный раздел; разработано фирменное блюдо; была 
представлена компоновка всех помещений. 
После выполнения необходимых расчетов было выяснено, что 
проектирование данного заведения является целесообразным. Оно вносит 
новизну на рынке общественного питания и будет являться 
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